Tagliatelle met kip, groenten en woksaus

Ingrediënten:4 personen
400 g tagliatelle                                        400 g kipreepjes

1 broccoli, in kleine roosjes                        1 courgette, in blokjes

300 g roerbakgroenten                              100 g ongezouten cashewnoten

200 ml woksaus teriyaki                             2 eetlepels olijfolie

Zout en peper naar smaak                          Optioneel: gehakte lente-ui 
Bereiden:

1. Kook de tagliatelle volgens de instructies op de verpakking in een grote pan met gezouten water. Giet af en zet opzij.

2. Verhit 1 eetlepel olijfolie in een grote koekenpan of wok op middelhoog vuur. Voeg de kipreepjes toe en bak ze tot ze gaar en goudbruin zijn. Haal de kip uit de pan en zet opzij.

3. Voeg de resterende eetlepel olijfolie toe aan dezelfde pan. Voeg de broccoli, courgette en roerbakgroenten toe. Roerbak ze tot ze knapperig en beetgaar zijn, ongeveer 5-7 minuten.

4. Voeg de gebakken kipreepjes weer toe aan de pan samen met de teriyaki woksaus. Meng alles goed door en laat het nog een paar minuten sudderen zodat de smaken zich vermengen.

5. Voeg de gekookte tagliatelle toe aan de pan en meng alles voorzichtig door elkaar zodat de saus en groenten gelijkmatig over de pasta worden verdeeld.

6. Roer tot slot de ongezouten cashewnoten door het gerecht.

7. Breng indien nodig op smaak met zout en peper.

8. Serveer de tagliatelle met teriyaki kip en groenten direct. Garneer eventueel met gehakte lente-ui 
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